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(57) Abstract 

The invention concerns a cooking aid having the shape of a pebble containing visual elements held together by a matrix made of fat 
and a dehydrated base. 

(57) Abregl 

Aide culinaire presentant la forme d'un rocher et comprenant des dements visuels tenus dans un ciment constitu* de matiere grasse 
et d*une base deshydrat6e. 
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PREPARATION CULINAIRE MOULEE 

La presente invention a pour objet un aide culinaire, un 
procede pour sa preparation et une installation pour la 
mise en oeuvre du procede . 

US-A-4060645 (Risler et al . ) decrit un produit deshydrate 
sous forme de grains instantanement solubles dans l'eau qui 
presentent une texture poreuse continue et une surface 
lisse que 1 ' on peut obtenir en extrudant dans une enceinte 
ou regne une pression subatmospherique une matiere 
alimentaire comprenant des extraits de fruits, legumes ou 
graines, des amidons , gommes ou alginates, des extraits de 
viande, poisson ou levure, et/ou des hydrolysats de 
proteines, par exemple. 

US-A-4946693 (Risler et al . ) decrit un produit alimentaire 
constitue d'une masse deshydratee sous forme de poudre ou 
de paillettes de lait, graisses, amidon gelatinise, 
extraits de viande et legumes ou hydrolysats de proteines, 
par exemple, et d'une garniture de morceaux de pates, 
viande ou legumes partiellement deshydrates, par exemple, 
cette garniture etant conditionnee separement . 

La presente invention a pour but de proposer un aide 
culinaire sous une forme individuelle attractive presentant 
dans sa masse des morceaux visuellement identif iables de 
legumes, viande ou autre garniture, de la matiere grasse et 
des ingredients sapides pulverulents , par exemple. 

A cet effet, 1 ' aide culinaire selon la presente invention 
presente la forme d'un rocher et comprend 8-50% en poids 
d' elements visuels tenus dans un ciment constitue de 15-35% 
de matiere grasse et 20-70% de base deshydratee. 
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De meme, le procede de preparation d'un aide culinaire 
selon la presente invention comprend les etapes successives 
de melange des elements visuels avec la matiere grasse 
fondue et la base deshydratee, formage du melange obtenu et 
refroidissement . 

Enfin, 1 ' installation pour la mise en oeuvre du procede de 
preparation d'un aide culinaire selon la presente invention 
comprend un dispositif de melange des elements visuels avec 
la matiere grasse fondue et la base deshydratee, un 
dispositif de formage du melange obtenu dans des alveoles 
comportant des moyens d' ejection, et un dispositif de 
refroidissement . 

L'aide culinaire selon la presente invention presente 
ef f ectivement tous les ingredients desires dans un seul et 
meme rocher d' aspect attrayant en raison des morceaux 
ident if iables dans sa masse. 

Le procede et 1 ' installation selon la presente invention 
permettent de preparer cet aide culinaire d'une maniere 
simple et en un nombre limite d' etapes. 

Dans le present expose, 1' expression "en forme de rocher" 
est a comprendre comme presentant une forme de rocher ou 
palet individuel de relativement petite taille et de 
surface irreguliere quant a son aspect physique et sa 
couleur . 

L' expression "elements visuels" est a comprendre comme 
elements dont la taille est suffisamment grande et la 
couleur suffisamment contrastee par rapport a celle du 
ciment pour etre distingues a 1'oeil nu. 

Le terme "ciment" est a comprendre comme une masse de 
texture et de couleur homogenes capable d' assurer la 
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cohesion de l'aide culinaire malgre sa forte teneur en 
elements visuels. 

Dans l'aide culinaire selon la preaente invention, les 
5 Elements visuels peuvent etre des morceaux deshydrates de 
tout produit alimentaire pouvant entrer en consideration 
comme garniture . 

Ces elements visuels peuvent etre en particulier des 
10 morceaux d'un ou plusieurs legumes, fruits, herbes 

aromatiques, viandes , poissons et/ou crustaces, des epices 
et/ou des graines entieres ou concassees, par exemple . 

La matiere grasse peut comprendre au moins une graisse 
15 vegetale et/ou une graisse animale, hydrogenee ou non et 
additionnee ou non d'un agent antioxydant . 

Cette matiere grasse present e de preference une nature ou 
une composition telle qu'elle soit figee a temperature 
20 ambiante, autrement dit a une temperature comprise entre 
environ 20 et 30 °C, par exemple. Une graisse de palme 
hydrogenee qui presente un point de limpidite d' environ 41- 
43 °C convient particulierement bien a cet egard . 

25 La base deshydratee peut comprendre des matieres 

alimentaires sous forme finement subdivisee choisies en 
fonction de leur aptitude a conferer a l'aide culinaire une 
sapidite ou une texture adequate, par exemple. 

30 Cette base deshydratee peut comprendre en particulier des 

agents aromatisants tels que sucres, sels, epices, extraits 
de fruits, legumes ou viandes, hydrolysats de proteines, 
autolysats de levure, produits de la reaction de Maillard 
ou molecules aromatiques, des agents exhaust eurs de gout 

35 tels que des 5 ' -nucleotides ou du glutamate , et/ou des 
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agents Hants tels que des amidons , maltodextrines, gommes 
ou alginates, par exemple . 

Pour mettre en oeuvre le procede de preparation d'un aide 
5 culinaire selon la presente invention, on peut a j outer la 
base deshydratee a la matiere grasse fondue, melanger et 
ajouter les elements visuels en fin de melange, par 
exemple. La temperature de la graisse fondue peut etre 
d' environ 50-70°C, par exemple. 

10 

On peut verser le melange dans des alveoles de formage, 
notamment par 1 ' intermediaire d'une tremie, ejecter les 
rochers formes des alveoles, les recevoir sur une surface 
refroidie et stabiliser leur forme dans un dispositif de 
15 ref roidissement , par exemple. 

On ajuste de preference la temperature du melange des 
elements visuels avec la matiere grasse fondue et la base 
deshydratee a une valeur telle qu' il presente des 
20 proprietes d'ecoulement adequates pour remplir les 

alveoles, sans etre ni trop mou ni trop sableux. Une 
temperature d' environ 40-48°C peut etre recommandee a cet 
egard. 

25 On a constate en effet que 1 ' on risque d'obtenir un produit 
de texture trop sableuse qui a tendance a s'effriter en 
sortie des alveoles, ainsi qu'un mauvais remplissage des 
alveoles qui entraine une heterogeneite de poids des 
rochers, si 1 ' on ajuste la temperature du melange a une 

30 temperature inferieure a environ 40°C, par exemple. 

De meme, on risque d'obtenir un produit de consistance trop 
molle qui s'affaisse completement sur la surface de 
reception si 1 ' on ajuste la temperature du melange a une 
35 temperature superieure a environ 4 8°C, par exemple. 
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On peut recevoir les rochers ejectes sur une surface, 
notamment la surface d'une bande de transport, refroidie a 
une temperature comprise entre 5 et 10°C, par exemple . On 
peut ensuite stabiliser leur forme dans un dispositif de 
5 ref roidissement realise sous forme d'un tunnel de 

ref roidissement traverse par la bande de transport dans 
lequel on fait circuler de l'air a 5-10°C, par exemple. 

Dans 1 ' installation pour la mise en oeuvre du procede de 
10 preparation d'un aide culinaire selon la presente 

invention, le dispositif de melange des elements visuels 
avec la matiere grasse fondue et la base deshydratee peut 
comprendre un melangeur, notamment un melangeur a ruban, a 
double paroi, par exemple. 

15 

Un melangeur a double paroi peut servir simultanement de 
dispositif d'ajustement de la temperature du melange a une 
valeur adequate, notamment par circulation d'un fluide 
caloporteur a environ 30-70°C, par exemple. 

20 

Le dispositif de melange peut etre relie au dispositif de 
formage par 1 1 intermediaire de moyens de transport, de 
preference thermoregules , tels qu'un tapis roulant ou une 
vis d'Archimede, le tapis ou la vis debouchant au-dessus 
25 d'une tremie d ' alimentation a double paroi prevue au-dessus 

du dispositif de formage, par exemple. 

Une telle tremie d' alimentation a double paroi peut etre 
realisee en acier inoxydable et peut servir egalement de 
30 dispositif de maintien de la temperature du melange a une 
valeur adequate, notamment par circulation d'un fluide 
caloporteur a environ 40-50°C, par exemple. 

Le dispositif de formage peut comprendre un tambour rotatif 
35 dont la paroi cylindrique est percee d' alveoles, ou une 
plaque horizontale percee d* alveoles deplagable 



WO 98/12934 



6 



PCT/EP97/05171 



horizontalement en un mouvement de va-et-vient, les 
alveoles pouvant etre disposees en rangees, par example . 

Les moyens d' ejection peuvent etre realises sous forme de 
pistons traversant le fond des alveoles, par exemple . Ces 
pistons sont de preference chauf fables, notamment a l'aide 
de resistances electriques. 

Une surface de reception refroidie, notamment l'extremite 
amont d'une bande de transport refroidie, peut etre prevue 
au-dessous des moyens d' ejection pour recevoir les rochers 
ejectes des alveoles, par exemple. 

Le dispositif de ref roidisseraent peut etre realise sous 
forme d # un tunnel de ref roidissement traverse par la bande 
de transport, par exemple. 

Dans une forme de realisation preferee de 1 ' installation 
pour la mise en oeuvre du procede de preparation d'un aide 
culinaire selon la presente invention, le dispositif de 
formage comprend un tambour rotatif dont la paroi 
cylindrique est percee d 1 alveoles disposees en rangees et 
il est surmonte d'une tremie d 1 alimentation a double paroi 
dont la partie inferieure epouse la forme cylindrique de la 
surface du tambour rotatif et comprend des moyens 
d* agitation. 

Les moyens d' agitation peuvent comprendre des agitateurs 
rotatif s dont l'axe est parallele a celui du tambour 
rotatif et porte des spatules d 1 agitation et/ou 
distribution, par exemple. De preference, les moyens 
d' agitation comprennent deux agitateurs rotatifs a axes 
creux situes dans un meme plan et portant des spatules, 
notamment des spatules radiales , dont la configuration est 
adaptee aux caracteristiques d ' ecoulement des melanges, 
evite les cisaillements et entraine un spatulage du melange 
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sur le tambour rotatif et/ou dans les alveoles sans abimer 
les visuels presents dans la masse. 

La vitesse de rotation des agitateurs peut etre ajustable 
5 en fonction de la vitesse de rotation du tambour, de la 

viscosite du melange, et du degre desire de remplissage des 
alveoles , le but etant de controler la forme des aides 
culinaires et de limiter les ecarts de poids entre aides 
culinaires d'une meme fabrication. 

10 

La tremie peut comprendre deux parois paralleles et deux 
parois perpendiculaires a 1 1 axe du tambour. Les parois de 
la tremie paralleles a 1 9 axe du tambour peuvent etre 
generalement verticales dans leur partie superieure et 
15 s'incurver vers 1 ' interieur dans leur partie inferieure 
autour des cylindres decrits par les extremites des 
spatules en rotation des agitateurs, afin d'eviter tout 
angle mort dans lequel la masse pourrait s 1 accumuler . 

20 Dans cette forme de realisation, la tremie peut done etre 
maintenue contre la surface du tambour rotatif, et les 
agitateurs peuvent distribuer le melange de maniere 
particulierement efficace et homogene dans les alveoles 
lors de leur passage sous 1'ouverture de la tremie. 

25 

Dans cette meme forme de realisation preferee de 
1 ' installation, le dispositif de formage peut comprendre en 
outre une chemise exterieure deplacable a double paroi 
epousant la surface cylindrique du tambour rotatif entre la 
30 tremie d ' alimentation et les moyens d' ejection, et une 
chemise interieure deplacable epousant la surface 
interieure de la paroi du tambour rotatif sous la tremie et 
au-dela, jusqu'a environ la verticale. 

35 La chemise interieure ferme les alveoles sous la tremie 

pour maintenir le melange dans les alveoles. Elle poursuit 
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ce role jusqu'a la verticale, a partir de laquelle elle e 
relayee par la chemise exterieure qui retient le melange 
dans les alveoles a la surface du tambour rotatif jusqu'a 
moyens d' ejection prevus dans la partie inferieure du 
5 tambour. 
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Le dispositif de formage peut comprendre egalement un 
couteau racleur de nettoyage de la surface du tambour 
rotatif en aval des moyens d' Ejection et en amont de la 
tremie, et un couteau racleur de nettoyage de la surface 
interieure de la paroi du tambour rotatif en aval des 
moyens d' ejection et en amont de la chemise interieure. 

Enfin, des moyens de chauffage de la surface du tambour 
rotatif, notamment des moyens de chauffage par rayonnement 
infra rouge ou par soufflage d'air chaud peuvent etre 
prevus en aval des moyens d' ejection et en amont du couteau 
. racleur de la surface du tambour rotatif. 



Cette forme de realisation preferee de 1 ' installation 
permet de mettre en oeuvre le procede selon la presente 
invention de maniere particulierement efficace, controlee 
et sans interruption sur une periode relativement longue, 
notamment grace au maintien du melange a une temperature 
adequate dans la tretnie par circulation d'un fluide 
caloporteur dans sa double paroi et dans les axes des 
agitateurs, grace a la distribution reguliere du melange 
dans les alveoles par 1 ' intermediaire des agitateurs 
positionnes juste au-dessus et tournant a une vitesse 
ajustable, par l'evitement des encrassements grace a la 
tremie et a la chemise exterieure qui epousent la forme 
cylindrique du tambour rotatif et sont pressees contre sa 
surface, grace au maintien du melange a une temperature 
adequate dans les alveoles par circulation d'un fluide 
caloporteur dans la chemise exterieure a double paroi, et 
grace au nettoyage efficace de la paroi du tambour rotatif 
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par des racleurs associes a des moyens de chauffage des 
restes de produit non ejectes. 

Cette forme de realisation preferee de 1 ' installation est 
5 egalement concue en sorte qu'elle puisse etre nettoyee 

facilement et rapidement entre deux productions ou en cas 
d 1 encrassement accidentel, les chemises etant deplacables, 
a savoir etant fixees a des moyens de deplacement pouvant 
comprendre des pistons et des glissieres qui permettent de 
10 les plaquer contre le tambour rotatif avec une press ion 

ajustable, de les tenir a distance ajustable du tambour, ou 
de les ecarter du tambour, par exemple. 

L' installation pour la mise en oeuvre du precede de 
15 preparation d'un aide culinaire selon la presente invention 
est decrite ci-apres en reference au dessin annexe dans 
lequel : 

- la figure 1 est une vue schematique de cote d'une 
20 premiere forme de realisation de 1 ' installation , 

- la figure 2 est une vue schematique de face de la 
premiere forme de realisation representee a la figure 1, 

- la figure 3 est une vue schematique de cote d'une 
deuxieme forme de realisation de 1 ' installation, et 

25 - la figure 4 est une vue en coupe de cote de la tremie et 

du dispositif de formage d'une forme de realisation 
preferee de 1 ' installation . 

Dans les formes d' execution representees aux figures 1 et 
30 3 , la presente installation comprend un dispositif de 

melange realise sous forme d'un melangeur (1) a ruban (2) a 
double paroi, un dispositif de formage (3 ou 4) dans des 
alveoles (8) comportant des moyens d' ejection realises sous 
forme de pistons (6) traversant le fond des alveoles, une 
35 surface refroidie de reception realisee sous forme de 

l'ext remit e amont (20) d'une bande de transport (10) des 
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aides culinaires ejectes (11) qui traverse des moyens de 
refroidissement realises sous forme d'un tunnel de 
refroidissement (21) . 

Le dispositif de melange (1) est relie au dispositif de 
formage (3) par 1 ' intermediate d'un tapis roulant ou d'une 
vis d'Archimede representes symbol iquement par une fleche 
(50) . 

Dans la forme de realisation representee aux figures 1 et 
2, le dispositif de formage du melange comprend un tambour 
rotatif (3) dont la paroi cylindrique est percee d' alveoles 
(8) disposees en rangees (7) . 

Le tambour rotatif est dispose au-dessous d'une tremie 

d' alimentation (9) et au-dessus de la surface refroidie de 

l'extremite arnont (20) de la bande de transport (10). 

Dans la forme de realisation representee a la figure 3, le 
dispositif de formage du melange comprend une plaque 
horizontale (4) percee d' alveoles (8) disposees en trois 
rangees depla^able horizontalement en un mouvement de va- 
et-vient, entre un poste de remplissage (13) et un poste 
d'ejection (14) . 

Une tremie d' alimentation (9) est prevue au-dessus du poste 
de remplissage (13), le poste d'ejection (14) etant prevu 
au-dessus de la surface refroidie de l'extremite amont (20) 
de la bande de transport (10) . 

La figure 4 est une vue en coupe de cote de la tremie (9) 
et du dispositif de formage, comprenant un tambour rotatif 
(3) dont la paroi cylindrique est percee d* alveoles (8) 
disposees en rangees, d'une forme de realisation preferee 
de 1 ' installation . 
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Dans cette forme de realisation preferee, la partie 
inferieure (24) de la tremie d' alimentation (9) a double 
parol epouse la forme cylindrique de la surface du tambour 
rotatif (3) et comprend des moyens d' agitation (26). 

5 

Les moyens d' agitation (26) comprennent deux agitateurs 
rotatif s (27,28) dont les axes creux (31,32) paralleles a 
celui du tambour rotatif sont situes dans le meme plan. Ces 
axes portent des rangees de spatules radiales (29,30) 
10 disposees en etoile, les spatules d'un agitateur (29) 

pouvant passer entre les spatules de 1 ' autre agitateur 
(30) . 

La tremie (9) comprend deux parois paralleles (22,23) et 
15 deux parois perpendiculaires (non representees) a 1 ' axe du 
tambour rotatif. Les parois paralleles (22,23) a 1 ' axe du 
tambour sont generalement verticaies dans leur partie 
superieure et s'incurvent vers 1 ' interieur dans leur partie 
inferieure autour des cylindres decrits par les extremites 
20 des spatules en rotation des agitateurs (27,28). 

Le dispositif de formage comprend en outre une chemise 
exterieure deplagrable (34) a double paroi epousant la 
surface cylindrique du tambour rotatif entre la tremie 
25 d' alimentation (9) et les moyens d' ejection realises sous 
forme de pistons (6) , ainsi qu'une chemise interieure 
deplagable (35) epousant la surface interieure (36) de la 
paroi cylindrique du tambour rotatif (3) sous la tremie (9) 
et au-dela, jusqu'a environ la verticale. 

30 

Les chemises deplaq:ables (34,35) sont fixees a des moyens 
de deplacement comprenant des pistons (40) et des 
glissieres (41) . 

35 Le dispositif de formage comprend egalement un couteau 

racleur (37) de la surface du tambour rotatif en aval des 
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pistons d'ejection (6) et en amont de la tremie (9), ainsi 
qu'un couteau racleur (38) de la surface interieure de la 
paroi du tambour rotatif en aval des pistons d' ejection (6) 
et en amont de la chemise interieure (35) 

Enfin, des moyens de chauffage (39) de la surface du 
tambour rotatif par soufflage d'air chaud sont prevus en 
aval des pistons d' ejection (6) et en amont du couteau 
racleur (37) de la surface du tambour. 

L'aide culinaire selon la presente invention est destine a 
etre utilise comme assaisonnement pour la cuisson de tout 
mets tel que viande, legume ou pate. II se prete 
particulierement bien a une commercialisation comme 
accompagnement de pates ou riz, notamment comme 
accompagnement de pates orientales, dans le sachet meme qui 
renferme ces pates . 

L'aide culinaire selon la presente invention et son procede 
de preparation sont illustres ci-apres a l'aide d'exemples 
dans lesquels les pourcentages sont indiques en poids . 

Exemple 1 

On prepare un aide culinaire a l'aide d'une installation 
semblable a celle representee aux figures 1, 2 et 4 , dans 
laquelle le tambour rotatif de formage presente un diametre 
de 4 0 cm et une longueur de 82 cm et dont la paroi 
cylindrique est percee d' alveoles disposees en 20 rangees 
paralleles a l'axe du tambour, a raison de 18 alveoles par 
rangee . 

On utilise les parametres de fonctionnement suivants de 
1 ' installation : 

- Vitesse de rotation du tambour: 0,875 rpm 
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- Temps d'attente des pistons; 25 s 

- Vitesse lineaire de la bande de transport: 1,25 m/min 

- Temperature de la surface de reception: 12 °C 

- Distance tambour- surf ace de reception: 25 mm 

- Alveoles rondes , diametre: 2 9 mm 

profondeur: 2 0 mm 



On applique la recette suivante : 



10 - 10% d' elements visuels composes de carottes et poireaux 
en julienne, persil en feuilles et ciboulette emincee, 

- 30,5% de graisse de palme hydrogenee , et 

- 5 9,5% de base deshydratee composee de 38% de sel , 7% de 
glutamate et la difference a 59,5% d'epices comprenant ail, 

15 celeri, thym, poivre, estragon, oignon et curcuma. 



Pour mettre en oeuvre le procede, on introduit la graisse 
liquefiee a 50 °C dans le melangeur dont la temperature de 
la double enveloppe est maintenue a 60 °C. On introduit tous 
20 les composants de la base deshydratee dans la graisse 

fondue et 1 ' on agite durant 8 min . On ajoute les elements 
visuels au dernier moment . La temperature du melange est de 
46°C. 



25 On introduit le melange obtenu dans la tremie du tambour 
rotatif et 1 ' on recueille les rochers a 1 ' extremite de la 
bande transporteuse . 

L'aide culinaire ainsi obtenu presente la forme de rochers 
30 dont la couleur vert clair du ciment met bien en valeur les 
elements visuels, en particulier la julienne de carottes. 

Un bouillon reconstitue a partir de ces rochers presente 
egalement des contrastes de couleur et un aspect general 
35 attrayants. 
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Exexnple 2 

On procede de la maniere decrite a 1'exemple l en 
appliquant la recette suivante : 

5 

- 15% d' elements visuels composes de poivron rouge en 
carres, oignon frit emince, persil en feuilles et 
ciboulet te emincee , 

- 2 0,2% de premier jus de boeuf , 

10 - 8,7% de graisse de palme hydrogenee, et 

- 56,1% de base deshydratee composee de 38% de sel , 7% de 
glutamate et la difference a 56,1% d'epices comprenant 
gingembre, muscade, piment , girofle et tomate . 

15 L'aide culinaire ainsi obtenu pr£sente la forme de rochers 
dans lesquels les legumes se detachent bien sur un fond de 
ciment rose. 

Un bouillon reconstitue a partir de ces rochers presente 
20 egalement des contrastes de couleur et un aspect general 
attrayants . 

Exemple 3 

25 On procede de la maniere decrite a 1'exemple 1 en 
appliquant la recette suivante: 

- 9,9% d' elements visuels composes de carres de tomate 
deshydratee, oignon frit emince, cubes d' olives noires 

30 deshydratees et cubes de courgette lyophilisee, 

- 3 0,5% de graisse de palme hydrogenee, et 

- 59,6% de base deshydratee composee de 38% de sel, 10,8% 
de glutamate et la difference a 59,6% d'epices comprenant 
ail, basilic, origan, poivre et curcuma. 
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L'aide culinaire ainsi obtenu presente la forme de rochers 
dans lesquels les olives noires se detachent 
particulierement bien sur un fond de ciment vert f once . 
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Revendications 

1. Aide culinaire presentant la forme d'un rocher et 
comprenant 8-50% en poids d' elements visuels tenus dans un 

5 ciment constitue de 15-35% de matiere grasse et 20-70% de 
base deshydratee . 

2. Aide culinaire selon la revendicat ion 1, dans laquelle 
les elements visuels sont des morceaux deshydrates d'un ou 

10 plusieurs legumes, fruits, herbes aromatiques, viandes, 
poissons et/ou crustaces, des epices et/ou des graines 
entieres ou concassees. 

3. Aide culinaire selon la revendication 1, dans laquelle 
15 la matiere grasse comprend au moins une graisse vegetale 

et/ou, une graisse animale, hydrogenee ou non et additionnee 
ou non d'un agent antioxydant, et elle est figee a 
temperature ambiante . 

20 4. Aide culinaire selon la revendication 1, dans laquelle 

la base deshydratee comprend des matieres alimentaires sous 
forme finement subdivisee. 

5. Procede de preparation d'un aide culinaire selon 1 ' une 
25 des revendications 1-4, comprenant les etapes successives 
de melange des elements visuels avec la matiere grasse 
fondue et la base deshydratee, formage du melange obtenu et 
ref roidissement . 

30 6. Procede selon la revendication 5, dans lequel on a juste 
la temperature du melange des elements visuels avec la 
matiere grasse fondue et la base deshydratee a une valeur 
telle qu'il presente des proprietes adequates pour remplir 
des alveoles de formage, on verse le melange dans les 

35 alveoles, on ejecte les rochers des alveoles, on les reqroit 
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sur une surface refroidie et on stabilise leur forme par 
ref roidissement . 

7. Precede selon la revendication 6, dans lequel on ajoute 
5 la base deshydratee a la matiere grasse fondue, on melange, 

on ajoute les elements visuels en fin de melange, et 1 ' on 
a juste la temperature du melange a 40-48°C. 

8 . Installation pour la mise en oeuvre du procede de 
10 preparation d'un aide culinaire selon 1'une des 

revendications 5-7, comprenant un dispositif de melange des 
elements visuels avec la matiere grasse fondue et la base 
deshydratee, un dispositif de formage du melange obtenu 
dans des alveoles comportant des moyens d' ejection, et un 
15 dispositif de ref roidissement . 

9. Installation selon la revendication 8, dans laquelle une 
tremie d 1 alimentation a double paroi est prevue au-dessus 
du dispositif de formage. 

20 

10. Installation selon la revendication 8, dans laquelle 
les moyens d 7 ejection comprennent des pistons traversant le 
fond des alveoles. 

25 11. Installation selon la revendication 8, dans laquelle le 
dispositif de formage comprend un tambour rotatif dont la 
paroi cylindrique est percee d' alveoles. 

12. Installation selon la revendication 8, dans laquelle le 
30 dispositif de formage comprend une plaque horizontale 

percee d 1 alveoles deplacable horizontalement en un 
mouvement de va-et - vient . 

13. Installation selon la revendications 8, dans laquelle 
35 le dispositif de formage comprend un tambour rotatif dont 

la paroi cylindrique est percee d 1 alveoles disposees en 
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rangees et il est surmonte d'une tremie d • alimentation a 
double paroi dont la partie inferieure epouse la forme 
cylindrique de la surface du tambour et comprend des moyens 
d 1 agitation . 

5 

14. Installation selon la revendicat ion 13, dans laquelle 
les moyens d' agitation comprennent deux agitateurs rotatifs 
dont l'axe est parallele a celui du tambour rotatif et 
porte des spatules d' agitation et/ou distribution. 

10 

15. Installation selon la revendicat ion 13, dans laquelle 
le dispositif de formage comprend en outre une chemise 
exterieure deplacable a double paroi epousant la surface 
cylindrique du tambour rotatif entre la tremie 

15 d' alimentation et les moyens d' ejection, et une chemise 

interieure d^pla^able epousant la surface interieure de la 
paroi du tambour rotatif sous la tremie et au-dela, jusqu'a 
environ la verticale. 



20 
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